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Die Differenz der verwandten Cubikeentimeter Normallauge und 
~ormals~ture entsprieht der vorhandenen Essigs~ure. 
Ueber die Extraction des Gerbstoffs aus Gerbmaterialien haben 
H. T r imb le  und J. C. Peacock  1) Untersuchungen angestellt, die 
sieh namentlieh aueh darauf erstreckten, welches Lhsungsmittel sich am 
besten ftir diesen Zweck eignet. Die Verfasser empfehlen amentlieh 
das Aceton, da Aether und Essigs~ure nur bei lung andauernder Be- 
handlung den Gerbstoff ganz in Lhsung bringen und ausserdem ziemlieh 
theuer sind. Wasser erfordert ebenfalls eine Iange Einwirkung, ausser- 
dem 15st es noeh viela andere Stoffa, so dass man, warm man den Gerbstoff 
rein darstallan will, naeh Angabe der Verfasser zweekm~ssig erst die 
H~lfte des whssarigen Auszugs mit Bleiessig f~llt, den .Niedersehlag in 
dar anderen H~lfte der Flt~ssigkeit wieder 15st, die vom ungel0st ga- 
bliebenen gatrennta Fltissigkeit im Vacuum eindampft und aus dem 
R{iekstand das Tannin mit Aether auszieht. 
Das Aceton bewirkt meist sehon bei 2~stt~ndiger Behandlung eina 
v011ige Extraction des Gerbstoffs. Will man danselben rein darstellen, 
so destillirt man unter vermindertem Druek das Aeeton ab. Den ROck- 
stand 10st man in heissem Wasser, filtrirt und extrahirt das Filtrat 
mittelst Essig~thers. Die Essig~therl0sung wird naeh dam Evaeuiren ver- 
dampft. Diese Behandlung wiederholt man so lunge, bis dar Gerbstoff 
slch vollst~ndig in kaltem Wasser 10st. 
Anwandbar ist diese Methoda bei Garbmaterialien, die nieht mehr 
als 15 ~i Gerbstoff enthalten. 
IV. 8peeielle analyt ische Methoden. 
Yon 
F. Hofmeister und W. Lenz. 
1. Auf  Lebensmi t te l ,  Gesundhe i tsp f lege ,  Hande l ,  Industr ie~ 
Landwi r thschaf t  und Phar lnae ie  bezt~gliche. 
Yon 
W. Lenz. 
Ueber die Milchuntersuchungen Professor Dr. Ju l ius  Leh-  
mann 's  hat nach dem unerwartetem Ableben des Genannten Wal ther  
1) Journal of the americ, chemical society 15, 344; dutch Bulletin de la 
soe. chim. de Paris [3 Sir.] 12, 399. 
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Hempel  1) ausfilhrlich berichtet. Die urspriingliche Lehmann 'sche  
Methode 2), welche tibrigens in erster Linie die Untersuchung des Caseins 
anstrebt, ist im Laufe der Zeit erheblich verbessert worden, so dass eine 
genaue Bcschreibung der jetzigen vollkommenen Form hier wohl Platz 
finden mag. 
Zur Darstellung des Caseins bedient sich L ehmann bekanntlich 
eines por5sen ThonkOrpers ~), welcher auf eine passende Glassch~le gestellt 
wird und wiihrend des Versuches mit einer Glasgloeke bedeckt werden 
muss. Die Thonseparatoren sind schwa ch eoncav und auf ihrer oberen 
Fl~tche mit Achat polirt, damit man das zurtickbleibende Casein-Fett- 
gemisch davon abheben kann. 
Von der zur Untersuchung bestimmten Milch, welche auf die Tempe- 
ratur yon 17,5 o C. einzustellen ist, werden nach gehSriger Mischung 
50 cc abgemessen und mit dem gleichen oder doppelten ¥olumen destil- 
]irten Wassers yon der n~imlichen Temperatur verdtinnt. 
Zur Pestimmung des Caseins und Fettes und zur gemeinschaftlichen 
Trennung beider yon dem Milchserum vermittelst des Thon-Separators 
wird zuv6rderst dessen i nnere  Oberfl~iche mit destillirtem Wasser be- 
feuchtet. Es geschieht dies am zweckentsprechendsten derartig, dass 
man einen dtinnen Wasserstrahl aus dem Blaserohr einer umgekehrt ge- 
haltenen Spritzflasche auf den senkrecht gehaltenen Separator, schnell 
daran voriiberfahrend, einwirken l~tsst, damit nur die obersten Poren des 
letzteren mit Wasser geftillt werden. 
Nach Vollendung dieser Manipulation wird dcr Separator auf den 
dazu bestimmten gl~sernen Untersatz m(iglichst horizontal aufgestellt und 
mit lOcc  der verdtinnten 17,5 o C. warmen Milch beschickt, welehe man 
aus einer Pipette auf eine in die Mitte des Separators mit Bleistift vor- 
gezeichnete Kreisfl~tche yon circa 6 cm Durchmesser langsam fliessen 
l~sst, und mit der Spitze der Pipette bis an die Kreisgrenze auszieht. 
Man bedeekt dann den Separator mit einer entsprechcnd grossen, 
innen angefeuchteten Glasglocke nnd l~sst ihn so lange ruh ig  stehen, 
bis aus der Milch die letzten Antheile des Serums yon der Thonmasse 
aufgesaugt worden sind. Die Aufsaugung ist vollendet~ sobald yon dem 
1) Archly fiir die gesammte Physiologie 56, 558; vom Verfasser eingesaadt. 
2) Diese Zeitschrift 17, 383. 
~) Die Beschaffenheit dieses Thon-,Separators" ist yon grSsster Wichtigkeit; 
die Steingut-Fabrik yon Villeroy und Both in Dresden stellt geeignete Separa- 
torcn in stets gleicher Porosit~t her. 
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Centrum der zurfickbleibenden CaseYn-Fetthaut die letzte Spur eines 
Flt~ssigkeitsspiegels verschwunden ist. Dmoehsehnittlich dauert dies 
11/2 Stunden. 
Naeh vollendeter Aufsaugung befindet sieh das Case~n-Fettgemisch 
in der Form eines ganz consistenten, gelblieh gef~rbten Belegs auf dem 
Separator, der nunmehr vermittelst eines rein zugesch~rften Spatels aus 
Hartgummi abgeschabt wird. 
Hierzu ist es erforderlich, den fest in die Hand genommenen Spatel 
ziemlich steil an der Grenze des Belegs auf dem Separator aufzusetzen 
und unter starkem Druck das Case~n-Fett- Fi~. 41. 
gemisch yon seiner Unterlage vollst~ndig zu 
entfernen. Jede auf diese Weise abge- 
schabte Lamelle wird sogleieh in ein ge- 
wogenes, vorher bei 120 ° C. getroeknetes 
Fi lter gelegt, welches sich auf einem kleinen 
H e b e r t r i e h t e r (Fig. 41) mit untergestell- 
tern gewogenem GlaskSlbchen befindet. 
Ist alas Abschaben sorgf~ltig erfolgt, 
so wird der Glasuntersetzer mit Wasser ge- 
filllt und tier Separator nochmals derartig 
aufgesetzt, class der Boden desselben mit 
dem Wasser in inniger Ber~ihrung steht. 
Das nunmehr yon dem Thon-Separator yon 
unten aufgesaugte Wasser dringt mit solcher 
Kraft b~s zur Oberfi~che, dass es die letzten 
kleinen, in die oberste Porensehieht eingedrungenen Antheilehen des 
Case~n-Fettgemisches auf die Oberfl~che presst, yon welcher sie sich 
dann mit dem Spatel ebenfalls leicht abschaben und dem bereits auf 
dem Fi lter befindlichen Case~n-Fett zufagen lassen. 
Das noch am Spatel haftende Case~n-Fett ist zuerst mit einem kleinen 
Messer aus Hartgummi abzuschaben und dann sind noeh die an den 
Seh~rfen dieser beiden Instrumente befindlichen Spuren jenes Gemisches 
mit Aether vermittelst eines kleinen Pinsels zu gewinnen und den bereits 
auf dem Fi lter befindlichen Lamellen beizuffigen. 
~achdem so alles Case~n-Fett in dem in den Hebertrichter ein- 
gesetzten Filter gesammelt ist, wird letzteres o welt mit Aether an- 
gef~lllt, class derselbe in gleicher ttShe mit dem Tubus-Einsatz E steht, 
so  dass die zu extrahirende Substanz beliebig lange Zeit mit dem Aether 
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in Beriihrung gelassen werden kann, ohne dass der Aether t~berfliesst. 
Eine dreimalige Extraction nach je drei Minuten langer Einwirkung des 
Aethers ist gen~igend, um den gr6sstea Theil des Fettes aus den Lamellen 
zu entfernen. 
Zum Abhebern eines jeden Auszuges wird der zum Anstauen des 
Aethers vorher often gelassene Tubus E mit einem Kork D verschlossen 
und das Fi lter bis fiber die Tubusgrenze mit Aether aufgef~llt, wodureh 
dann das Abhebern yon selbst erfolgt oder schnell dadurch bewirkt 
werden kann, dass man mit dem Handballen vorsichtig auf die Oeffnung 
des Trichters drt~ekt, eJne Manipulation, welehe t~brigens tets ausgeft~hrt 
werden muss, um die letzten Tropfen des ~therischen Auszuges in den 
Kolben zu pressen. 
Zur Extraction des jetzt noeh im Casein enthaltenen minimalen 
Fet~restes wird das Filter nebst Inhalt mit einer Pincette auf ein Uhr- 
scb~ilchen gelegt, im Luftbad bei 80 0 C. eine Viertelstunde lang ge- 
troeknet, naehher in eiuen dazu geeigneten GlasmSrser gebracht, mit 
etwas Aether (~bergossen, auf's feinste damit zerrieben und gemeinschaft- 
lich mit den yon den Wandungen des MSrsers und Pistills mittelst eines 
Pinsels mit Aether abgewaschenen Caseinrestes auf das Filter zuriick- 
gebracht und so lange noch mit Aether extrahirt, bis einige Tropfen 
des Filtrates nach dem Verdampfen auf einem Uhrsch~ilchen keine Spur 
yon Fett mehr hinterlassen. Hierbei ist noeh besonders darauf zu aehten, 
dass nach jedesmatigem Ausgiessen des Aethers aus dem M6rser in das 
Fi lter ein vorsiehtiges Abspritzen des ~usseren Theiles des M6rser- 
ausgusses bis zum MSrserboden Sthig ist. 
Nach erfolgter vollst~tndiger Extraction wird einestheils in dem 
~therischen Auszug das F e t t  auf die bekannte Weise bestimmt, audern- 
theils das im Fi lter befindliche Case in  bei 120°C. getrocknet and 
gewogen. Das Ergebniss tier letzteren W~gung ist naeh Abzug des Filter- 
gewiehtes der Gehalt an Case in  p lus  Asche .  
Zur Bestimmung des asehefreien Caseins wird das Fi lter m]t seinem 
Inhalt in einem Platintiegel zuerst bei sehr geringer und naeh erfolgter 
Yerkohlung bei verst~rkter Hitze vSllig einge~schert und das Gewicht 
der Caso:nasche plus Filterasehe ermittelt. Zieht man davon das Ge- 
wieht der Filterasehe ab~ so ergibt sieh die Reinasche des Caseins und 
somit aneh das Gewicht des asehefreien Case):ns. 
Diese Methode l~sst h6ehst exacte Resultate in so kurzer Zeit er- 
zielen, dass, wean die dazu gehSrigen Glask6lbchen and Filter im Voraus 
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:gewogen waren, leieht 6 Bestimmungen yon Casein und Fett t~glich 
yon einer Person ausgef~hrt werden k0nnen. Ein wesentlicher Vortheil 
derselben liegt in ihrer Anwendbarkeit auf die verschiedenen Milch- 
arten, so dass das Casein und Fett der Nileh yon Frauen, Ziegen, Sehafen, 
Stuten etc~ nfit gleieher Precision wie in der Kuhmilch bestimmt werden 
kSnnen. 
Die zur Analyse nach L ehm ann 's  Vortchrift fabricirten Thon- 
Separatoren rind leicht zu reinigen und kSnnen stets yon Neuem zur 
Anwendung gelangen. 
Zur Reinigung bringt man d~eselben gleich naeh dem Gebraueh in ein 
Gef~st mit Wasser, welchem ein wenig Natronlauge beigemiseht ist, 
l~sst sie darin einen Tag lang stehen und w~seht tie nachher zuerst mit 
reinem Wasser aut, dem zuletzt ein wenig EssigsSure zugesetzt wird. 
Die so gereinigten Separatoren l~stt man vollst~indig abtropfen, bringt 
:sie in die Nuffel und glfiht sie bei sehwaeher Rothgluth aus. 
Zum Unterschied yon dem naeh andern Methoden abgesehiedenen 
Case~;n, nennt Lehmann das auf den Thon-Separatoren gewonnene 
Casehl genuines Casein, um damit autzutpreehen, dast es noch keinerlei 
Zersetzung erfahren hat. 
Lehmann hat eine Anzahl yon ~Iilchproben untersueht, welche 
in der Weise gewonnen waren, dass gesunde Frauen ihre Nilchdrasen 
v o i 1 k o m m e n abmolken. Bemerkenswerth istnoch, dass das durch S~uren 
aus Frauenmilch und aus Kuhmilch abgeschiedene Case~'n einen ganz 
verschiedenen Fettgehalt besitzt, aM 1 Theil Casein kommen bei Frauen- 
milch 3 Theile, bei Kuhmilch 1,16 Theile Fett. KuhcaseYn wird, wie bekannt, 
durch S~uren in Form fester, zusammenh~ngender Flocken abgesehieden, 
~'~hrend das Casein der Frauenmileh unter gleiehen Verh~Itnissen ein 
feines Gerinnsel gibt, welches nach oben steigt. Versetzt man aber die 
Kuhmilch mit to viel Fett, dass das Verh~itnits desselben zum Casein 
alas gleiehe ist, wie in der Frauenmilch, so scheidet sich auch in der 
Kuhmilch das Casein als feines Gerinnsel ab; die gleiche Eigenschaft 
konute der Kuhmileh dureh Zusatz yon Hohnereiweits gegeben werden. 
D o g ie l ' s  Angabe, dais die Frauenmilch nach Zusatz yon Salzen grob- 
flockiges Casein beim Zusatz yon S~uren abtcheide, konnte Lehmann 
nicht bestStigen. 
Um Kuhmilch zur Ern~hrung yon S~uglingen der Frauenmilch 
m6glichst tthnlich zu machen, soll man nach L e hmann die Milch so 
welt verdiinnen, dass der Case~ngehalt demjenigen der Frauenmilch ent- 
F r e s e n i u s ,  Zei~schrif~ f. anMyt .  Chemie. XXXI¥.  J ahrgang.  ~ 1 
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spricht und hierauf so viel Rahm, Milchzucker und H~thnereiweiss zu- 
setzen, bis das Gemisch der Frauenmik.h entspreehende Meugen Fett~ 
Milchzucker und Albumin enth~lt. 
Unter dem Namen A ei d- B u t y r o m e t r i e hat N. G e r b e r 1) ein Ver- 
fahren zur Fettbestimmung in der Milch beschrieben, welches eiuerseits 
an das Laktobutyrometer-, andererseits an das Laktokritverfahren er- 
innert. Dasselbe beruht auf der LSsung beinahe aller h~ichtfette vol~ 
Milch und Milehprodueten in Schwefels~ure yon 1,820--1,825 speei- 
fischem Gewicht uuter Zusatz von etwas chemisch reinem Amylalkohol 
unter Ausscheidung des Fettes (selbst in minimalsten Mengen) in Form 
einer klaren lichtbrechenden FettlOsung~ and zwar mit Hfilfe yon W~rme 
und Centrifugiren. 
Zur Fettbestiramung in ¥o11-, Mager-, Butter- und KSsemilch dient 
ein einseitig offenes Butyrometer, bei welehem die Fettsehieht in einem 
verjiingten Theile bestimmt wird, welcher in 90 gleiehe Grade eingetheilt 
ist, deren jeder 0,1 Gewichtsproeent Fett entsprieht. Dabei sind halbe 
Grade noch sieher und leicht abzulesen, Dr i t te l -und Viertelgrade zt~ 
seh~tzen. 
In Rahm, Butter, K~se bestimmt man das Fett mit HOlfe des 
beiderseitig offenen Butyrometers, welches mit einem Becherehen versehel~ 
ist. Letzteres dient zum Abw~gen 2) der Proben, welche dam yon unten in 
das Butyrometer eingeffihrt werden. 
Zur AusfOhrung einer Bestimmung m~ssen die flassigen Untersuchungs- 
objecte und die Chemikalien mSglichst genan auf 15 o C. temperirt werden. 
Alsdann misst man 10 ccder  SchwefelsSure in das einseitig offene Butyro- 
meter~ l~sst 1 cc Amylalkohol vorsiehtig auf die S'~ure fiiessen, so dass 
er auf derselben schwimmt 3) und fiigt in derselben Weise 11 cc des Unter- 
1) Auftage veto April 1895 ;yore Verfasser eingesandt. General-Verkaufsstelle 
der Brosch~re und der zugeh~rigen Apparate ist Dr. N. Gerber ' s  Molkerei 
in Zi~rich, Sehweiz. 
2) Verfksser hag hierzu eine eigene Wage construirt, auf welche jedoeh 
hier nur verwiesen werden kann. Ich musste reich darauf beschr~nken, das ffir 
den Chemiker Wiehtige hier wiederzugeben, ohne auf EinzelheKen einzugehen, 
welche dem Sachverst~ndigen beiH~ndhabung des Apparates elbs~verst~ndlieh, 
ohne denselben aber nutzlos sind. Dies gilt aueh yon allen anderen in Oerbe r's 
Brosch~re sehr ~usftihrlich beschriebenen und abgebildeten zugehSrigen Appa- 
raten. W.L .  
8) Der Amylalkohol d~rf nie mehr a]s hSchstens eine Viertelstunde mit 
tier S~ure in Berfihrung b]eiben. 
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suchungsobjectes (Milch etc.) zu, so dass also letzteres auf den Amylalkohol 
fliesst. Es hat dies den Zweck, eine vorzeitige allzu starke Erw~trmung 
zu vermeiden. Man schtiesst jetzt das Butyrometer mit einem troeknen , 
rissefreien Kautschukstopfen u d schtittelt dann r a s c h 1) urn, wobei sich 
die Milch unter W~rmeentwicklung und F~rbung der S~ture 15st. Nach 
erfolgter L6sung mischt man den Inhalt des instrumentes, indem man 
dasselbe inigemal hin- und herwiegt, bringt kS -  jedoch h ie  l~tnger  
als  15 M inuten  - -  in Wasser ~'on 60- -70  ° C., centrifugirtS), stellt 
dig Proben dann einige Minuteu lang in Wasser yon 60- -70 0 C. und 
liest mit der erforderlichen Vorsicht rasch das Volumen der Fettschicht 
ab. Diese Ablesung muss wiederholt werden, wobei man sich zu tiber- 
zeugen hat, oh der Punkt, welchen man als Nullpunkt der Fettschicht 
angenommen hat, auch unver~ndert geblieben ist. 
Bei Untersuchung yon Magermileh mtissen die Proben vor dem Ein- 
stellen in's Wasserbad, beziehungsweise n dig Centrifuge, erst zwei bis drei 
Minuten lang geschtittelt werden, und zwar anfangs schw~cher~ sp~tter 
m~tssig stark, wobei die sp~rlichen Fettktigelchen besser ver~inigt und 
das Centrifugiren erleichtert wird. Diese Proben intissen dann dreimal 
je 2 - -3  Minuten lang geschleudert und zwischen jeder einzelnen Schleude- 
rung im Wasserbade bei 60- -70  o C. gut aufgewiirmt werden. 
Condens i r te  M i l ch  ist mit 9 Theilen Wasser zu verdtinnen, 
die Mischung auf 15 o C. abzuktihlen und wie beschrieben zu behandeln. 
Auch diese muss mehrmals centrifugirt werden, um das Fett ganz yon 
den durch die Reaction der S~ture auf den Zucker entstandenen Kohlen- 
partikelchen zu trennen. 
R ah m ~) wird im Becherchen des beiderseits offenen Butyrometers 
abgewogen, mit dem seinen Fuss bildenden Gummistopfen yon unten in 
alas Instrument eingeftihrt, das so unten gesehlossene Instrument zun~chst 
mit 6 cc heissem Wasser, dann mit 1 cc  Amylalkohol und 6,5 cc S~ure 
beschickt, gut geschiittelt, nochmals 6 cc heisses Wasser zugeftigt, centri- 
fugirt und abgelesen wie gew(ihnlieh. 
1) Schattelt man nieht rasch, so kann sich die Fettschicht leicht brgunlich 
bis violett gefgrbt abscheiden, was auch bei zu Iangem Stehen des Amylalkohols 
iiber der Sgure eintreten kann. 
~) Verfasser empfiehlt hierzu die bekannte G~i r t n e r- H u g e r s h o ff'sche 
Xreiselcentrifnge mit Schnur- oder m~t Excelsior-Antrieb. 
s) lg  der sehr gut geraischten Durchschnittsprobe. 
31" 
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But ter  wird gleichfalls (in guter  Durchschn i t t sprobe)  im 
Becherehen abgewogen mit 12 cc kaltem Wasser, 1 cc Amylalkohol und 
675 cc S~ture behandelt 7 gesehtlttelt, centrifugirt und bei 60- -70  o C. 
abgelesen wie gewShnlich. 
Bei K~se wird die gut durehmischte Probe gleichfalls im Becherchen 
abgewogen, in das Instrument eingefOhrt und in demselben m6glichst gut 
vertheilt~ 6 cc heisses Wasser, dann 675 cc S~ure zugesetzt, bis zur LS- 
sung des K~ses gesehfittelt, 7 cc heisses Wasser, dann 5 Tropfen Amyl- 
alkohol zugesetzt, gut geschfittelt und sofort centrifugirt. Naeh der 
ersten Centrifugirung setzt man 1 cc Amylalkohol zu, schattelt schwach, 
erw~rmt einige Minuten lung auf 60- -70  o C.7 centrifugirt 2 - -3  Minuten 
lung, setzt wieder einige Minuten in's Wasserbad nnd liest ab. Mager -  
k~se  muss dreimal centrifugirt werden und als zweiter Wasserzusatz 
8 cc (anstatt 7 cc) genommen werden. 
Zur Wasserbestimmung i  Butter, Margarine tc., speeietl ffir LMen, 
hat Gerber  auch einen But terw~sser -P r~ i fe r  (Hydrometer f~r 
Butter) ~hnlich seinem Butyrometer eonstruirt, bei welehem Butter mit 
Sanre eentrifugirt und die Volum-Vermehrung der letzteren - -  welehe 
dem Wassergehalte ntsprieht - -  bestimmt wird. Diese Bestimmungen 
sollen auf 075 off genuUe Ergebnisse gewinnen lassen 7 besitzen also ~iieht 
die far faehchemische Analysen erforderliche Genauigkeit. 
Zur Untersuehung tier Butter haben J. K 5n ig  und F. Har t  1) 
bekanntlich die Ermittelung der >>Barytzahl,, empfohlen. H. K r e is  und 
W. Ba ld ing)  haben die KSn ig -Har t ' schen  Arbeiten fortgesetzt 
und erweitert. Sie fanden im C~egensatz zu den Vorgenannten die Unter- 
sehiede in der Barytzahl far versehiedene reine Buttersorten wesentlieh 
hSher 7 als die der R e i c h e r t -  M e i s s 1 'schen Zahl far dieselben Butter- 
proben 7 sodass die einfaehere Ermittelung der R e i e h e r t -  M e i s s 1 'sehen 
Zahl der umst~ndlicheren Feststellung der >>Barytzahl,< vorzuziehen sei. 
~qaeh E. Lav  e s ~) leidet die K 5 n i g- H a r t 'sehe Methode an zwei Fehlern, 
n~mlich : 
1. Die sehwer 15sliehen Barytsalze tier mittleren Fetts~uren 16sen 
sich, wenn bei gleieher Flassigkeitsmenge weniger Butterfett 
vorhanden ist 7 in verh~ltnissm~ssig gr6sserer Menge, als wenn 
~) Diese Zeitschrift 80, 292. 
'2) Schweiz. Wochenschr. f Chem. u. Pharm. 30, 189; durch Chem. Centralblatt 
(IV. Folge) 68, Bd. 1, S. 1005. 
~) Archiv d. l~harmacie 231, 356. 
